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Ruoka ja juoma ovat aina liittyneet olennaisesti matkustamiseen, vaikka 
matkan perimmäinen tarkoitus olisi ollut jokin muu kuin ruoka. Matkailija 
syö useita kertoja päivässä, joten kyse on perustarpeesta. Viime vuosina 
ruuan ja juoman merkitys jo matkakohteen valintavaiheessa on kuitenkin 
kasvanut merkittävästi. Enää ruuan tarkoitus ei ole vain viedä nälkää pois, 
vaan myös tarjota uusia makuja, elämyksiä ja kokemuksia. Ruokamatkailu 
on kuitenkin käsitteenä melko uusi, joten se vaatii vielä lisää tuotteiden ja 
palveluiden muotoilua sekä markkinoiden löytämistä. Myös ruokamatkai-
lun näkyvyyden lisääminen on tärkeää. Suomen ensimmäisen ruokamat-
kailustrategian tavoitteena on määrittää kehittämisen päämääriä vuosille 
2015–2020 ja näin ollen lisätä myös ruokamatkailun näkyvyyttä.  
 
Maailmalla Suomi on tunnettu luonnosta ja sen puhtaudesta. Suomessa on 
paljon luonnon antimia ja jokamiehen oikeudet, jotka mahdollistavat ret-
keilyn ja ruokailun luonnossa. Suomalainen ruoka on puhtaudessaan Eu-
roopan kärkeä. Kotimaan matkailun suosimisen ja ympäristöarvojen kas-
vaessa myös ruokamatkailun merkitys kasvaa, sillä suomalainen ruoka on 
lähellä tuotettua, turvallista ja helposti jäljitettävää pellosta pöytään.  
Suomi on maailman pohjoisin maatalousmaa, mikä aiheuttaa maatalou-
delle omat haasteensa. Viileä ja valoisa kesä antaa kuitenkin makua ja talvi 
tappaa taudit ja tuholaiset.  
 
Kuluttajien tietoisuuden kasvaessa suomalaisella ruuantuotannolla on kil-
pailuvalttinsa, sillä Suomessa on korkeat laatuvaatimukset, kestävät vilje-
lymenetelmät, eläinten hyvinvointiin panostetaan ja turhia antibiootteja ei 
käytetä. Ongelmana voi kuitenkin olla se, että kysyntä ja tarjonta eivät vält-
tämättä kohtaa. Esimerkiksi kesällä tuotteelle on valtava kysyntä, kun mök-
kiläiset saapuvat kuntaan ja talvella taas menekki pienenee moninkertai-
sesti. Voi myös olla, että asiakkaat olisivat kiinnostuneita suoraan tilalta 
ostamisesta, mutta byrokratia on liian tiukkaa toiminnan harjoittamisen 
kannalta. Toisaalta perinteisen suoramyynnin lisäksi erilaiset REKO-ringit 
ja tuottajamyymälät tarjoavat joustavuutta ja laajempaa levikkiä. Myös so-
siaalinen media tarjoaa mahdollisuuksia esimerkiksi markkinointiin, näky-
vyyden lisäämiseen, yhteydenpitoon asiakkaiden kanssa, tilausten hal-









2 MTK JA MTK HÄMEEN TOIMINTA 
MTK eli maa- ja metsätaloustuottajain keskusliitto on vuonna 1917 perus-
tettu maanviljelijöiden, metsänomistajien ja maaseutuyrittäjien ammatti- 
ja etujärjestö.  MTK:lla on noin 316 000 jäsentä, joista maataloustuotta-
jayhdistyksiin kuuluu noin 114 115 jäsentä ja metsänhoitoyhdistyksiin 
201 891 jäsentä. Jäsenistön ammatit ja elinkeinot perustuvat uusiutuviin 
luonnonvaroihin ja niiden hyödyntämiseen kestävästi ja taloudellisesti. 
Alueellisesta toiminnasta vastaavat 14 MTK-liittoa, 323 MTK-yhdistystä ja 
62 metsänhoitoyhdistystä. MTK:n tavoitteena on edistää jäsentensä talou-
dellista ja sosiaalista hyvinvointia sekä maaseutuvarallisuuden kestävää ja 
taloudellista käyttöä sekä hoitoa. MTK on myös merkittävä ja aktiivinen 
markkina- ja yhteiskuntavaikuttaja. (MTK, 2019) 
 
MTK vaikuttaa laaja-alaisella edunvalvonnallaan ja asiantuntijuudellaan 
kansallisesti ja kansainvälisesti, sillä Brysselin toimistossa valvotaan jäsen-
ten etuja myös Euroopan Unionissa. MTK:n tehtävänä on maa- ja metsäta-
louspolitiikan lisäksi myös edistää yrittämisen edellytyksiä maaseudulla, 
noudattaa kestävän kehityksen periaatteita ympäristö- ja maapoliittisissa 
asioissa sekä vaalia suomalaista ruokakulttuuria kuluttajien keskuudessa. 













MTK Häme on jäsenmäärältään viidenneksi suurin alueellinen liitto ja sii-
hen kuuluu 23 MTK-yhdistystä, kaksi metsänhoitoyhdistystä, kolme meije-
riosuuskuntaa, kolme lihaosuuskuntaa ja yksi vakuutusyhtiö. MTK Hä-
meessä on 3708 jäsentilaa ja jäseniä yhteensä 9401. Kuten kuvassa 1 on 
listattu liitto vaikuttaa muun muassa maakunnan kehittämiseen ja hoitaa 
maakunnallista edunvalvontaa sekä yhteydenpitoa alueellisiin ja maakun-
nallisiin päätöksentekijöihin. Edunvalvontaa tehdään muun muassa maa-
kuntakaavoituksessa, ympäristöluvista sekä suojeluohjelmista päätettä-
essä. Lisäksi jäsenet voivat saada neuvontaa ja asiantuntija-apua tuki-, 
vero-, laki-, sosiaaliturva-, sekä työnantaja-asioissa. Jäsenyyttä hoidetaan 
esimerkiksi tarjoamalla koulutusta ja neuvontaa ammattiasioissa, tarjoa-
malla jäsenetuja sekä järjestämällä erilaisia yhteisöllisyyttä lisääviä tapah-
tumia. Nuorille on myös tarjolla omaa toimintaa. (MTK Häme, 2019) 
2.1 Kasvua Hämeessä -teemaohjelma 
Kasvua Hämeessä on Kanta- ja Päijät-Hämeen alueella toimiva neuvonnan, 
koulutuksen, tutkimuksen ja edunvalvonnan kanssa työtä tekevien ruoka-
osaajien verkosto. Yhteistyötä tehdään MTK Hämeen, Pro Agria Etelä-Suo-
men, koulutuskeskus Salpauksen, Euroopan maaseudun kehittämisen 
maatalousrahaston, Hämeen ammattikorkeakoulun, Luonnonvarakeskuk 
sen sekä Elinkeino-, liikenne- ja ympäristökeskuksen kanssa. Kasvua Hä-
meessä nettisivustolla kerrotaan Päijät- ja Kanta-Hämeen ruokasektorin 
ajankohtaisia asioita ja kuulumisia sekä tietoja tapahtumista, tekemisistä 
ja tutkimuksista. (Kasvua Hämeessä, n.d.)  






Kasvua Hämeessä -teemaohjelman tavoitteina on (kuva 2) tehdä ja jakaa 
hämäläisen ruuan tarinoita, puhua lähi- ja luomuruuasta, kannustaa hämä-
läistä luomutuotantoa kasvuun, etsiä kiinnostavia tiloja ja tuottajia sekä 
tiedottaa ajankohtaisista ruoka-alan asioista. Markkinointikanavina ovat 
muun muassa erilaiset tilaisuudet, tapahtumat, nettisivut sekä aktiiviset 
Facebook- ja Instagram- tilit. Teemaohjelmalla on myös paljon erilaista 
koulutus- ja kehittämistarjontaa, työpajoja, pellonpiennarpäiviä, luomuko-
keita sekä pienryhmätapaamisia. (Kasvua Hämeessä, n.d.) 
2.2 Kanta- ja Päijät-Hämeen ruokaviesti 
Ruokaviesti-hankkeen tavoitteena on edistää Kanta- ja Päijät-Hämeen 
maakuntien ruokasektorin tunnettuutta, kehitystä ja yhteistä tekemistä 
monipuolisen tiedottamisen sekä erilaisten tilaisuuksien ja tapahtumien 
avulla. Hankkeessa tuodaan esille alueen ruokajärjestelmää ja mitä se tar-
koittaa, miten se toimii nyt ja miten se voisi toimia tulevaisuudessa sekä 
miten sen eri osa-alueet linkittyvät toisiinsa. Erityisesti otetaan huomioon 
ilmastokysymyksiä, kuten hiilensidontaa ja ylipäätään ruuantuotannon 
kestävyyttä, uusia innovaatioita, aluetaloudellisia vaikutuksia ja tulevai-
suuden maatalous- ja ruokapolitiikkaa. Tavoitteena olisi myös luoda Kanta- 
ja Päijät-Hämeen ruokatuotannon kasvulle ja kehittymiselle suuntaviivoja 
vuoteen 2030. Hanke on osa Kestävää ruokaa ja Kasvua Hämeessä -teema-
ohjelmaa. (Rönni, 2019, Kasvua Hämeessä, n.d.)  
2.3 Avoimet maatilat Hämeessä  
Avoimet maatilat Hämeessä on vuosittain järjestettävä tapahtuma, jossa 
maatilat avaavat ovensa ja kaikki halukkaat pääsevät läheltä tutustumaan 
hämäläiseen ruuantuotantoon. Tapahtuma järjestetään Kanta- ja Päijät-
Hämeessä heinäkuussa ja tiloilla voi tutustumisen lisäksi sekä tilan oman 
palvelutarjonnan mukaan esimerkiksi ruokailla, kahvitella, tehdä ostoksia 
tai majoittua. Tapahtuman tavoitteena on, että hämäläistä maanviljelyä, 
ruuantuotantoa sekä paikallista ruoka- ja juomakulttuuria pystytään tuo-
maan esille kiinnostavalla tavalla ja se, että tapahtumasta kehittyisi Hä-
meen oma lähiruokatapahtuma. Tämän vuoden tapahtumaan oli tarkoitus 
kutsua mukaan myös paikallisia elintarvikeyrityksiä, pienpanimoita, ravin-
toloita sekä matkailukohteita, jotka tuovat toiminnassaan esille hämäläistä 
ruoka- ja juomakulttuuria. Lisäksi tapahtumaan piti tulla myös maksullisia 
bussiretkiä sekä karttapalvelu, joka helpottaa kohteiden löydettävyyttä ja 
näkyvyyttä. Vallitsevan koronavirus-epidemian vuoksi tapahtuma on kui-










3 RUOKAMATKAILU  
Ruokamatkailu pitää sisällään matkailijoille tarjottavaa paikallisuuteen, ta-
rinoihin ja puhtauteen perustuvaa ravintola-, koti- tai katuruokaa. Se voi 
tarkoittaa myös suomalaisen ruuan tekemistä ohjatusti niin, että myös 
matkailijat pääsevät osallistumaan ruuan valmistukseen tai luonnossa ja 
kulttuuriympäristössä tapahtuvaa ruokailua. Ruokamatkailutuotteet voi-
vat olla luonnonantimiin ja keräilyyn liittyviä. Ruokamatkailuun liittyen voi 
myös järjestää reittejä ja tapahtumia tai rakentaa ohjelmaa esimerkiksi 
kauppahallien, torien tai erikoismyymälöiden ympärille. (Havas, Adams-
son, Sievers, 2015, s.4) 
 
Ruokamatkailukohteita voivat olla mm. erilaiset kahvilat, ravintolat, maa-
tilojen tilamyymälät/ suoramyynnit, leipomot, myllyt, lähiruokapuodit, vii-
nitilat, panimot ja kauppahallit yms. Ruokamatkailu voi pitää sisällään eri-
laisia aktiviteetteja, kuten ruuan laittamista yhdessä asiakkaan kanssa, ul-
kona syömistä, marjastusta, kalastusta, sienestystä yms. Ruokamatkailua 
voi myös olla erilaiset tapahtumat, kuten ruokamessut tai katuruokailut. 
Kuvassa 3 on Haaga-Helian työryhmän kokoama hahmotelma siitä mitä 
ruokamatkailu voi käytännössä olla.  (Havas & Adamsson, n.d.) 
 
Kuva 3. Mitä ruokamatkailu voi konkreettisesti olla? (Havas & Adams-





OECD:n mukaan ruoka voi toimia paikallisen matkailun kehittämisen pe-
rustana, sillä se pystyy yhdistämään paikallisen kulttuurin ja matkailijan 
sekä vahvistamaan paikallista kulttuuria. Ruokamatkailun avulla pystytään 
kehittämään ruuan tuotantoa sekä siihen liittyvää taloutta ja luomaan 
omanalaista ruokakulttuuria, jonka avulla on helppo erottua kilpailijoista. 




Kuva 4. Ruokamatkailu kiinnostuksen tason mukaan. (Venäläinen, 2017)  
Kuvassa neljä Venäläinen havainnollistaa, mikä tekee ruokailusta matkan 
aikana ruokamatkailua. Tavalliseen matkailuun (tourism) sisältyy usein 
syöminen, sillä syödä täytyy. Tällöin matkakohde ei valikoidu nimenomaan 
ruokakohteen mukaan. Kulinaarisessa matkailussa (culinary tourism) ruo-
kakohteet ovat osa matkaohjelmaa, mutta eivät kuitenkaan matkan varsi-
nainen syy. Gourmet-matkailussa (gourmet tourism) käynti kohdistuu 
usein ennalta valittuihin tasokkaisiin ravintoloihin tai muihin ruuan mu-
kaan kiinnostaviin käyntikohteisiin ja ruoka itsessään on ensisijainen syy 
matkalle lähtöön. Ruokamatkailussa kohde valikoituu ruokatarjonnan ja 
kohteen kiinnostuvuuden mukaan. Ruualta haetaan yksilöllisiä ja mieleen-








Ruokamatkailu on keskeinen matkailun kehittämiskohde myös maailman-
laajuisesti ja kehittäminen kannattaa, sillä matkailija syö useita kertoja päi-
vässä. Suomessa kehitettävää olisi etenkin laatutason nostamisessa, uu-
silta kohdemarkkinoilta tulevien asiakkaiden palvelemissa sekä ruokaa ja 
juomaa sisältävien matkapakettien tarjoamisessa kattavasti ympäri Suo-
men. (Business Finland, n.d.) 
 
Ruokamatkailukohteen löytämisessä auttavat erilaiset alueelliset nettisi-
vustot, kuten matkailuorganisaatioiden sivustot sekä kunnalliset palve-
luoppaat. Lisäksi netistä löytyy sivustoja, jotka ovat tehneet listauksia 
myös valtakunnallisella tasolla. Esimerkiksi aitojamakuja.fi -sivusto kokoaa 
Suomesta lähes 2000 erilaista pk-elintarvikeyritystä ja -tuottajaa yhdelle 
sivustolle. Tuotteina löytyy muun muassa lihaa, marjoja, kasviksia sekä lei-
pomo- ja maitotuotteita. (Töyli, 2014) 
 
3.1 Suomen ensimmäinen ruokamatkailustrategia 2015-2020  
Ruokailumatkailuun liittyvää strategiaa ovat käynnistäneet ja rahoittaneet 
maa- ja metsätalousministeriön lähiruokaohjelma sekä Visit Finland osana 
strategiasarjaansa. Muita strategioita ovat kulttuurimatkailu, hyvinvointi-
matkailu, luontomatkailu sekä talvimatkailu. Varsinainen ruokamatkailu-
strategia on syntynyt Haaga-Helia ammattikorkeakoulun koordinoimana 
kahden työpajan, asiantuntijahaastatteluiden, kyselyiden ja kansainvälis-
ten foorumeiden annista. (Havas ym., 2015, s.2) 
 
Ruokamatkailustrategian avulla pyritään vahvistamaan liiketoiminnallista 
ja tuotteistettua matkailun kehittämistä sekä ruoan ja ruokailun merki-
tystä osana matkailutuotetta. Strategian kohderyhmää ovat tiedostavat 
kuluttajat, jotka haluavat kokea yksilöllisiä kokemuksia.  Kasvavana mat-
kailupotentiaalina nähdään kiinalaiset ja muut aasialaiset matkailijat. 
Myös kotimaan matkailijat ovat tärkeää kohderyhmää. (Havas, ym. 2015, 
s. 12) 
 
3.1.1 Ruokamatkailustrategian toimenpiteet, visio ja missio  
Strategian tavoitteena on antaa kehittämiselle yhteinen päämäärä ja roo-
litus tulevaisuudessa. Kuvassa viisi on Suomen matkailun tiekartta, joka vii-
toittaa tehtäviä toimenpiteitä, temaattisia painopisteitä, lähtötilannetta, 
visiota sekä missiota. Visiona vuoteen 2020 on nostaa ruoka tärkeäksi ja 
elämykselliseksi osaksi Suomen matkailua. Missiona on saada laajasti 
ruoka- ja matkailutoimijoita mukaan. Toimenpidekokonaisuuksiksi ovat 
valikoituneet tuotekehitys/ kärkituotteet, strategiset kumppanuudet sekä 







Kuva 5. Suomen ruokamatkailun tiekartta (Havas, ym. 2015, s.12) 
 
Tuotekehityksen ja kärkituotteiden avulla pyritään nostamaan Suomen 
matkailun vetovoimaa, parantamaan alalla toimivien yritysten kilpailuky-
kyä, toteuttamaan kansallisia matkailun teemoja sekä vahvistamaan Suo-
men maakuntien brändiä. Ruokamatkailutuote tarvitsee menestyäkseen 
ympärilleen usein myös muuta palvelutarjontaa ja aktiviteetteja tai esi-
merkiksi käyntikohteita, tarinoita ja osallistamista. (Havas, ym. 2015, s.15) 
Tuotekehitystä tehdään alueellisella, kansallisella ja yrityksellisellä tasolla. 
Alueellisella tasolla ruokamatkailutuotteiden kehittäminen keskittyy maa-
kuntien ja alueiden tyypillisiin ruokiin, raaka-aineisiin sekä perinteisiin. 
(Havas, ym. 2015 s.17)  
 
Strategisten kumppanuuksien tavoitteena on ruokamatkailun aseman vah-
vistaminen kansallisia matkailun kehittämisverkostoja hyödyntäen sekä 
yritysten, organisaatioiden ja paikallistoimijoiden aktivoiminen mukaan 
kehittämistoimintaan. Lisäksi halutaan luoda toimialarajoja ylittäviä kump-
panuuksia sekä tukea uusia ja rohkeita kokeiluja. Kumppanuuksien edistä-
miseksi ruokamatkailustrategiaa on jalkautettu järjestämällä alueellisia 
matkailu- ja elintarvikeyrittäjien sekä muiden alueellisten toimijoiden työ-
pajoja. Tavoitteena on, että työpajat lisäisivät toimijoiden osaamista sekä 
mahdollisuuksia toteuttaa ruokamatkailustrategiaa. Jalkauttamishanke 
tuottaa materiaalia, strategian ja tavoitteet alueille ja niiden pohjalta pro-






Viestinnän tavoitteena on luoda ruokamatkailulle yhtenäinen ydinviesti, 
viestintäsuunnitelma ja tavoitteet sekä vahvistaa alueiden profilointia ja 
viestintää, joka tukee sitä. Lisäksi kärkituotteiden kotimaista ja kansainvä-
listä tunnettuutta pyritään lisäämään monikanavaisen viestinnän avulla. 
Tavoite olisi, että hajanaisista ajatuksista saataisiin tehtyä yhtenäistä tari-
naa. Markkinoinnissa ja viestinnässä maailmalle hyödynnetään ydinviestiä 
HUNGRY FOR FINLAND sekä sloganeita EAT LOCAL, EAT SLOW, EAT PURE 
ja EAT WILD. (Havas, ym. 2015, s. 21-22)  
3.1.2 Ruokamatkailustrategian temaattiset painopistealueet 
Kehittämisen temaattiset painopisteet (kuva 5) perustuvat suomalaisen 
ruokamatkailun vahvuuksiin, joiden avulla pyritään lisäämään Suomen 
matkailun kansainvälistä kilpailukykyä. Tavoitteisiin päästään lisäämällä 
matkailutuotteiden houkuttelevuutta ja ostettavuutta, tukemalla Suomen 
matkailun kehittämisohjelmia sekä nostamalla suomalaisia ruokamatkailu-
tuotteita Suomen brändiä vahvistaviksi tuotteiksi. Nämä toimenpiteet tu-
kevat samalla myös Suomen mahdollisuuksia erottua maailmalla kilpai-
lusta. Kehittämisen temaattisia painopisteitä ovat Taste of place, Pure 
pleasure ja Cool and creative from Finland. (Havas ym. 2015, s.13) 
 
 Taste of place korostaa alueellista ruokakulttuuria sekä suomalaisuutta ja 
suomalaista elämäntapaa. Suomalaiseen ruokakulttuurin ovat vaikutta-
neet itä sekä länsi. Myös alueellinen ruokakulttuuri on rikasta ja sitä koros-
tetaan mielellään. Pure pleasure korostaa suomalaisen ruuan puhtautta, 
ja sitä kuinka se tekee hyvää mielelle ja ruumiille. Puhdas ruoka tukee myös 
vahvoja luontokokemuksia, kuten ruokailemista ja ruuan keräämistä sekä 
valmistamista luonnon helmassa upeissa maisemissa. Suomessa myös 
raaka-aineet ovat Euroopan puhtaimpia, vesi ja ilma on puhdasta, sekä ark-
tinen ilmasto tuo raaka-aineisiin aromia. Lähi- ja luomuruuassa on paljon 
valinnanvaraa ja   Suomen elintarviketeollisuus on korkealaatuista ja osaa-
vaa ja se tuottaa terveellistä ruokaa myös erityisruokavalioiden tarpee-
seen. Cool and creative from Finland korostaa kansainvälisesti tunnustet-
tuja ruokailmiöitä kuten tähtikokkeja ja innovatiivisia ruokakokemuksia. 
Näitä ovat mm. erilaiset ruokatapahtumat, ruokapäivät sekä suomalainen 
katuruoka. Ruuasta voidaan kehittää matkailutuote ja uusia ruokailmiöitä 















4 HÄMÄLÄINEN RUOKAKULTTUURI JA - LÄHIRUOKA  
Kanta- ja Päijät-Hämeellä on paljon yhteisiä ruoka- ja juomaperinteitä, sillä 
ne sijaitsevat alueellisesti lähekkäin. Omia perinteitä, historiaa ja tarinoita 
kuitenkin löytyy molemmilta. Hämäläisessä keittiössä yhdistyvät itäinen ja 
läntinen ruokakulttuuri ja ruokavalion perustuotteita ovat perinteisesti ol-
leet viljatuotteet, peruna ja maito. Viime vuosisadan alusta ruokavaliossa 
yleistyivät myös sianliha ja suolakala. Kun kasvimaat alkoivat yleistyä, myös 
juureksien ja vihannesten käyttö alkoi lisääntyä.  Ruokaperinteeseen kuu-
luvat myös erilaiset juustot sekä laatikot. Juustojen paistaminen paransi 
niiden säilyvyyttä ja laatikoita tarjottiin ympäri vuoden, ei pelkästään jou-
lupöydän antimina. Juustokehillä juustoihin saatiin tehtyä erilaisia kuvioita 
ja juustot olivat kuvioinniltaan yksilöllisiä, sen mukaan missä talossa ne oli 
valmistettu.  (Stenroos, 2014, s.10 & Ruokatieto yhdistys, 2019) 
 
Kesäherkkuna syötiin talkkunaa, joka on valmistettu kaurasta, ohrasta ja 
herneistä. Sitä sekoitettiin piimään tai viiliin tai sitten siitä tehtiin erilaisia 
marjapöperöitä, joissa saattoi olla mansikkaa, mustikkaa tai puolukkaa. 
(Stenroos, 2014, s.10) Perinteinen hämäläinen juoma on sahti, joka on sa-
mea suodattamaton pintahiivatyyppinen olut. Sahti ja sen valmistaminen 
on ollut vuodesta 2002 EU-nimisuojattu ja se on rekisteröity aidoksi perin-
netuotteeksi. (Stenroos, 2014, s. 4 & Ruokatieto yhdistys, 2019) 
 
Ruokakulttuuria on pyritty vaalimaan esimerkiksi säilyttämällä alkuperäis-
karjaa sekä kasvatettavia alkuperäislajikkeita. (Stenroos, 2014, s. 4 & Ruo-
katieto yhdistys, 2019) Perinteisten elintarvikkeiden rinnalle on syntynyt 
myös paljon käsityönä valmistettuja hilloja, marmeladeja, erikoismakka-
roita, erilaisia hunajia, herukkatuotteita sekä suklaita. Myös pienpanimoi-
den oluet, siiderit ja tilaviinit ovat kasvattaneet suosiotaan ja niiden vali-
koima laajenee koko ajan. (Stenroos, 2014, s.4 & Ruokatieto yhdistys, 
2019)  
 
Nykypäivänä Päijät-Häme ja Kanta-Häme ovat melko samankokoisia toimi-
joita valtakunnallisesti vertailtuna (kuva 6). Kun Kanta-Hämeessä elintar-
vikkeita jalostavia, yli 10 000 euroa liikevaihtoa tekeviä yrityksiä, on 109, 
niin Päijät-Hämeen vastaava luku on 96. Pieniä eroavaisuuksia löytyy lä-
hinnä tuotantosuuntien volyymeissa: Päijät-Hämeessä on enemmän juo-
mien valmistusta ja leipomotoimintaa, kun taas Kanta-Hämeessä lihan- ja 
maidonjalostusta sekä vihannesten, hedelmien ja marjojen jalostusta. (Ai-






Kuva 6. Jalostavat elintarvikeyritykset 2017 - toimialoittain ja valtakun-
nallisesti (Aitoja makuja, 2017) 
4.1 Kanta-Häme ruoka-alueena 
 






Kanta-Hämeen maakunta, joka sijoittuu vanhan Hämeen maakunnan lou-
naisosiin ja pitää sisällään Hämeenlinnan, Riihimäen ja Forssan seutukun-
nat (kuva 7), on tunnettu Hämeen linnasta, keskiaikaisista kivikirkoista ja 
perinteikkäistä kartanoista. Hämeen linna ja kartanot ovat vaikuttaneet 
maakunnan ruokakulttuuriin, sillä sotilaita ruokittiin avokätisesti ja karta-
noihin saatiin vaikutteita muiden maiden ruokakulttuurista. Vaikutteet toi-
vat mukanaan muun muassa runsaan vihannesten, riistan sekä mausteiden 
käytön. Hämeen maaperä oli myös otollista perunanviljelylle ja perunan-
viljelystä tuli yleistä jo 1700-luvulla. (Stenroos, 2014, s.4 & Ruokatietoyh-
distys 2019) 
 
Kuva 8. Jalostavat elintarvikeyritykset vähintään 10 000 euron liikevaih-
dolla, Kanta- Häme (Aitoja makuja, 2017) 
Kuten kuvasta kahdeksan näkyy, Kanta-Hämeessä elintarviketuotanto pe-
rustuu edelleenkin lihan, maidon, viljan, kasvisten sekä perunan tuotan-
non, leipomotoiminnan ja jatkojalostuksen ympärille. (Aitoja makuja, 
2017) Perinteisten tuotantoeläinten lisäksi Kanta-Hämeessä kasvatetaan 
myös muun muassa kyyttöjä, ahvenanmaanlampaita, maatiaiskanoja sekä 
villisikoja.  (Stenroos 2014, s. 12 & Ruokatietoyhdistys 2019) Lounais-Hä-
meestä on tullut koko Suomen porkkananviljelyn keskus, sillä maaperä on 
hyvä porkkanalle ja porkkanankasvatuksesta löytyy alueella paljon tieto-
taitoa. Hämeessä viljellään paljon muitakin erikoiskasveja. (Poutanen, 





4.2 Päijät-Häme ruoka-alueena 
 
Kuva 9. Päijät-Hämeen kuntarajat ja vesistö. (Päijät-Hämeen liitto, n.d.)  
 
Päijät-Häme käsittää historiallisen Hämeen maakunnan itäosan ja siihen 
sisältyvät Lahden, Heinolan ja Orimattilan seutukunnat (kuva 9). Myös Päi-
jät-Hämeessä ensimmäinen ruokaopas liittyy perunaan 1700-luvulla. Li-
säksi teokseen Axell Laurell kirjoitti reseptin lohikeitosta ja ohrarieskasta. 
(Forsström & Stenroos, 1998, s.4) Kuten nimi Päijät-Hämekin kertoo ”juo-
tavan hyvä Päijänne” on isossa roolissa alueen ruokakulttuurissa. Puhdas 
vesi mahdollistaa muun muassa alueen juomateollisuutta sekä kalan hyö-
dyntämistä monessa eri muodossa. (Hakala, 2017, s. 9, 13) 
 
Päijät-Häme on myös viljavaa seutua, eikä matka pellolta jalostukseen ole 
pitkä, sillä Lahti on Suomen merkittävin viljanjalostuskeskus. Fazerin mylly 
on Suomen suurin vehnän ja rukiin jauhaja. Lisäksi vuonna 2013 on otettu 
käyttöön kauramylly. Viking Malt taas on suuri ohran jalostaja ja maltaiden 
valmistaja. Viljan ja veden läheisyys mahdollistavat myös sen, että Päijät-







Kuva 10. Jalostavat elintarvikeyritykset vähintään 10 000 euron liikevaih-
dolla, Päijät-Häme (Aitoja makuja, 2017)  
 
Päijät-Hämeessä leipomotoiminta, vihannesten, marjojen sekä hedelmien 
jalostus ja muiden elintarvikkeiden jalostus ovat suurimmat toimialat. 
(kuva 10). Kanta-Hämeen ja Päijät-Hämeen toimialojen volyymit ovat hy-
vin lähellä toisiaan. Suurin ero on, että Päijät-Hämeessä on enemmän juo-




4.3 Hämäläinen pitopöytä  
 
Pidot ovat perinteinen seurustelun ja sosiaalisuuden muoto sekä vieraan-
varaisuuden osoitus sukulaisille, naapureille ja kyläläisille. Pitoja on järjes-
tetty mm. häihin, hautajaisiin, ristiäisiin, lukusiin, nimi- ja syntymäpäiville 
sekä valmistujaisjuhliin. Pitopöytä on valmistettu myös juhlapyhinä sekä 
vuodenkiertoon liittyvinä päivinä. Hämäläinen pitopöytä on tunnettu run-
saudestaan ja monipuolisuudestaan. Tyypillistä on pitkä hauduttaminen, 









Perinteiseen pitopöytään kuuluvat olennaisena osana muun muassa:  
 
 
o erilaiset kalajalosteet  
 
▪ silli 





















▪ paisti kastikkeineen  
 
o keitetyt perunat 





















4.4 Hämäläinen lähiruoka  
Hämeen alueella on paljon tarjontaa lähiruuan osalta. Tiloilta voi ostaa 
suoramyyntinä monenlaisia tuotteita, kuten vihanneksia, marjoja, juurek-
sia, lihaa, sekä maitotuotteita. Monilla tiloilla on myös rakennettu tilamyy-
mälöitä, joissa on myynnissä myös muiden lähituottajien tuotteita. Monet 
ravintolat ja leipomot valmistavat tuotteensa lähituottajien raaka-aineista. 
Lähiruualle on kysyntää, sillä se on tuoretta ja maistuvaa, vähän käsiteltyä 
sekä helposti jäljitettävää. Lähiruoka tulee nimensä mukaisesti läheltä, jol-
loin tulee vähemmän kuljetuskustannuksia ja ruoka on tuoreempaa sekä 
sisältää vähemmän säilöntäaineita. Lähiruoka on myös yksilöllisesti tuotet-
tua ja se vahvistaa perinteisen ruokakulttuurin säilymistä sekä käsityöläi-
syyttä. Tuottajan kannalta lähiruuan myyminen on usein kannattavampaa 
kuin raaka-aineen myyminen vähittäiskauppoihin, sillä välikäsiä on tuolloin 
vähemmän ja tuotteesta jää enemmän katetta.  (Hakala 2017, s. 53) 
4.4.1 Vellamomenu ja lähiruokatunnus  
Vellamomenu on esimerkki päijäthämäläisestä lähiruokamenusta, jossa 
korostuvat paikalliset maut ja sesongin herkut yhteistyössä ravintoloitsijoi-
den ja lähituottajien kanssa. Maakuntamenun tavoitteena on muun mu-
assa vaalia päijäthämäläistä ruokakulttuuria, edistää maakunnallisen ruo-
kakulttuurin arvostusta sekä lisätä päijäthämäläisten raaka-aineiden ja 
elintarvikkeiden osuutta ravintoloiden ruokatarjonnassa. (Hakala 2017, s. 
73) Vellamo-tunnusta kantavat tuotteet ovat lähellä tuotettuja ja paikalli-
sia. Tunnus helpottaa asiakasta tunnistamaan myytävän tuotteen alkupe-
rän. Päijät-Hämeen ruokakulttuurille ominaisia raaka-aineita ovat mm. 
vilja, kala, liha, marjat, kasvikset ja sienet ja maakunnassa on paljon viljeli-
jöitä, elintarviketuottajia sekä jatkojalostajia. (Lahden kauppahalli, n.d.) 
Paikallista lähiruokaa/ Päijät-Häme local food (kuva 11) on kaupan alalle ja 
kaupoille kehitetty brändi, jonka tavoitteena on paikallisten lähiraaka-ai-
neiden käytön edistäminen. Vaatimuksena on, että tuotteen tulee täyttää 
lähiraaka-aineelle asetetut vaatimukset ja sen alkuperän tulee olla jäljitet-
tävissä.  
Kuva 11. Paikallista lähiruokaa/ Päijät-Häme local food (Lahden kauppa-





5 TUTKIMUKSEN VAIHEET JA TOTEUTUS  
Aihe opinnäytetyöhön syntyi keväällä 2019. Tutkimuksen tavoitteena oli 
kartoittaa MTK Hämeelle hämäläisten maatilojen ruokamatkailun nykytila 
ja kehittämistarpeet. Aiheesta oli tehty valtakunnallinen tutkimus, mutta 
vastaavanlainen haluttiin toteuttaa myös MTK Hämeen alueelle ja nimen-
omaan kartoittaa hämäläisten yrittäjien tarjoamia tuotteita ja palveluita 
sekä sitä millaisia kehittämistarpeita alueella olisi. Tutustuakseni parem-
min aiheeseen ja alueella tapahtuvaan toimintaan sekä yrittäjiin osallistuin 
Ruoka-ala kasvuun Hämeessä -seminaariin 2.9.2019 sekä Avoimet maatilat 
-seminaariin 18.11.2019.  
 
Kuvassa 12 kuvataan opinnäytetyön aikataulua ja syntyprosessia. Aluksi 
lähdin kirjoittamaan tietopohjaa, jossa kerron toimeksiantajani MTK:n toi-
minnasta ja heidän ruokaan liittyvistä hankkeistaan, Hämeen alueen ruo-
kakulttuurista sekä ruokamatkailusta ja siinä meneillään olevista hank-
keista. Otantaa lähdettiin kartoittamaan MTK-Hämeen jäsenrekisterin 
avulla. Sen avulla haettiin, kuinka paljon alueella on matkailua harjoittavia 
yrityksiä. Kartoituksessa löytyi 59 tilaa. On kuitenkin mahdollista, ettei kai-
kista uusimpia tiloja ole viety rekisteriin tai se, että joukossa on myös mat-
kailutoiminnan lopettaneita tiloja. Lisäksi rekisterissä ei välttämättä ole 
tietoa pienimuotoista suoramyyntiä tai REKO-toimintaa harjoittavista ti-
loista. Sen vuoksi listaa päätettiin tarkastaa ja täydentää Kanta-Hämeen ja 
Päijät-Hämeen matkailuorganisaatioiden avulla.   
 
Matkailuorganisaatioiden avulla löytyi paljon yrityksiä ja niistä rajasin maa-
seutumatkailukohteet, jotka tarjoavat ruokaa tai tekevät yhteistyötä jon-
kin ruokapalveluita tarjoavan yrityksen kanssa.  Kahviloista otin mukaan 
tutkimukseen vain ne, jotka tekevät yhteistyötä paikallisten viljelijöiden 
kanssa, sillä kaikki kahvilat olisivat suurentaneet kyselyn otantaa huomat-
tavasti. Ravintoloissa keskityin niihin, jotka painottavat paikallista ruokaa. 
Otin kyselyyn mukaan myös suoramyyntitiloja, joilla on enemmän kuin yksi 
myyntituote, ja jotka ovat jalostaneet tuotteitaan sekä markkinoivat niitä 
esimerkiksi sosiaalisen median kautta.  Lisäksi otannassa on mukana yri-
tyksiä, jotka tarjoavat ruokaan liittyviä ohjelmapalveluita tai koulutuksia. 
Apuna yritysten kartoituksessa käytin mm. matkailuorganisaatioiden tie-
toja, Aitoja makuja-sivustoa, Avoimet maatilat-sivustoa sekä erilaisia alu-























•Aiheen valinta & rajaus
•Tietopohjan kirjoittaminen 
•Alustava otannan kartoitus jäsenrekisterin avulla
•Aloitusseminaari 
Elo-Syyskuu 2019
•Otannan kartoituksen täydennys matkailuorganisaatioiden 
avulla










•Matkailuorganisaatioilta saatujen yritysten läpikäyntiä 












6 KYSELY YRITTÄJILLE  
Kysely toteutettiin sähköisesti Webropol-kyselyohjelman avulla ja se lähe-
tettiin yrityksille sähköpostitse 19.3.2020. Kyselystä muistutettiin lisäksi 
sähköpostilla kaksi kertaa 25.3. sekä 1.4. Kaiken kaikkiaan kyselyyn vastasi 
40 yrittäjää. Lisäksi kuusi henkilöä jätti kyselyyn vastaamisen kesken.  Ky-
sely sisältää 19 kysymystä, joista 14 on monivalintakysymyksiä, 4 avoimia 
kysymyksiä sekä yksi liukukytkinkysymys. Joissakin monivalintakysymyk-
sissä oli myös avoin tekstikenttä, johon sai vastata vapaasti. Kysymykset 
liittyivät muun muassa ruokamatkailun tuotteisiin, palveluihin, työllistä-
vyyteen, yhteistyökuvioihin, kiinnostavuuteen sekä tulevaisuuden kehittä-
mistoimenpiteisiin. Kysely ja saatekirje löytyvät kokonaisuudessaan tämän 
opinnäytetyön lopusta (liite 1) 
6.1 Yrityksen sijainti 
Ensimmäisessä kysymyksessä (kuva 13) kartoitin yritysten sijaintia, sillä mi-
nua kiinnosti se, miten kohteet jakautuvat Kanta- ja Päijät- Hämeen alu-
eella. Kysymykseen tuli 39 vastausta. Kysely lähetettiin 51 Päijät-Hä-
meessä, Lahden, Orimattilan ja Heinolan seutukunnissa toimivalle yrityk-
selle sekä 82 Kanta- Hämeessä toimivalle yritykselle, pitäen sisällään Fors-
san, Hämeenlinnan ja Riihimäen seutukunnat. Päijät-Hämeestä vastauksia 
tuli 14 eli 36 % ja Kanta-Hämeestä 25 kappaletta eli 64 %. Kantahämäläiset 
vastasivat hieman aktiivisemmin, mikä voi johtua siitä, että alueella on 
enemmän ruokamatkailuyrityksiä ja sitä myötä ehkä myös enemmän ruo-
kamatkailuun liittyvää toimintaa.  
 
 









6.2 Yrityksen työntekijämäärä 
Toinen kysymys kartoitti yrityksen kokoa työllistävyyden näkökulmasta 
(kuva 14). Kysymykseen vastasi 40 henkilöä. Yrityksistä puolet työllistää 1-
2 henkilöä.  Neljännes kyselyn yrityksistä työllistää 3-5 henkilöä. Loppunel-
jännes jakautuu niin, että 12 % työllistää 6-9 henkilöä, 5 % 10- 14 henkilöä 
ja 8 % yli 15 henkilöä.  
 
Vastauksista näkyy hyvin, että valtaosa suomalaisista maaseutuyrityksistä 
on perheyrityksiä.  Yritysmuotoja voivat olla esimerkiksi toiminimi, yhtymä 
tai osakeyhtiö. Yrityksessä voi työskennellä esimerkiksi yrittäjä, yrittäjäpa-
riskunta, yrittäjän perhe, ulkopuolisia työntekijöitä tai sesonkityövoimaa 














6.3 Toiminnan ympärivuotisuus/sesonkiluontoisuus 
 
Kysymyksessä kolme (kuva 15) kysyttiin toiminnan kausiluonteisuutta. Ky-
symykseen tuli 37 vastausta. Vastaajien yritystoiminnasta 38 % on seson-
kiluontoista ja 62 % ympärivuotista toimintaa.  Positiivinen yllätys on se, 
että ympärivuotista toimintaa löytyy näin paljon. Voi toki olla, että kesä on 
sesonkia turistien kannalta, kun esimerkiksi mökkiläiset ovat liikkeellä, 
mutta yritys valmistelee sesonkia ja kasvukautta sekä tekee huoltotoimia 
vuoden ympäri. Toiminta voi kuitenkin muuttua paljon pienimuotoisem-


















6.4 Yrityksen tarjoamat palvelut 
Kysymyksessä neljä kysyttiin yrityksen tarjoamia palveluja ja siihen pystyi 
valitsemaan useamman vaihtoehdon (kuva 16). Kysymykseen vastasi 39 
henkilöä ja kaiken kaikkiaan vastauksia valittiin 113. Tästä voi päätellä, että 
suurin osa tarjoaa useampaa kuin yhtä palvelua. Toki hajontaa voi olla niin, 
että jollain yrityksellä on huomattavasti enemmän palveluja kuin taas toi-
sella.  
 
Eniten yritykset tarjoavat ravintolapalveluja (51 %) sekä kahvilapalveluja 
(49 %). Suoramyyntiä tarjoaa 46 % ja suoramyyntiä tilamyymälästä 38 %. 
Lisäksi 38 % järjestää ruokatapahtumia, 26 % jälleenmyy pientuottajien 
tuotteita sekä 13 % järjestää ruokaan liittyviä koulutuksia ja 13 % luonto-
ruokailuja.  
 
Jotain muuta, mitä? -kohtaan sai vastata, jos tarjosi palvelua, jota ei löyty-
nyt listasta. Avoimeen kysymykseen vastasi 15 % vastaajista. Avoimet vas-






























Kuva 17. Mistä asiakkaanne tulevat pääosin?  
Kysymyksessä viisi kartoitettiin mistä yritysten asiakkaat tulevat pääosin 
(kuva 17). Kysymykseen tuli 40 vastausta. Vastaukset olivat hyvin yksiselit-
teiset, sillä 65 % asiakkaista tulee lähikunnista ja 35 % ympäri Suomen. 
Tämä tarkoittaa, että asiakaskunta on pääosin suomalaista ja lähiruoka 
kiinnostaa suomalaisia. Ulkomaalaisia turisteja on varmasti myös, mutta 
he ovat pienempi kohderyhmänsä. Osin se voi selittyä sillä, että kohteet 
sijaitsevat usein kaupunkien ulkopuolella ja niihin pitää lähteä varta vasten 
käymään. Jos turistilla ei ole autoa käytössä tai hän ei osallistu esimerkiksi 
järjestetylle retkelle, voi kohteen saavutettavuus olla haaste. Toinen on-
gelma voi olla esimerkiksi se, että Suomi ”menee kiinni” elokuun puolessa 
välissä, kun koulut alkavat, mutta eurooppalaisten kovin lomasesonki ajoit-






6.6 Yrityksen toiminta-aika  
 
Kuva 18. Kuinka kauan yrityksenne on toiminut?  
 
Kysymys kuusi kartoittaa yrityksen toiminta-aikaa (kuva 18). Sen tavoit-
teena on nähdä, kuinka paljon alalle on syntynyt uusia yrityksiä ja kuinka 
moni yrityksistä on ollut olemassa jo pitkään.  Kysymykseen tuli 39 vas-
tausta. Ylivoimaisesti eniten vastauksia (41 %) tuli vaihtoehtoon yli 20 
vuotta. Toiseksi eniten (21 %) vaihtoehtoon 3-5 vuotta. 11-20 vuotta toi-
mineita yrityksiä oli 15 %, 6-10 vuotta toimineita 13 %. Melko uusia eli alle 
kaksi vuotta toimineita yrityksiä löytyi 10 %.  
 
Tästä voidaan päätellä, että alalla on paljon pitkään toimineita yrityksiä, 
mutta myös uusia syntyy tasaiseen tahtiin. Esimerkiksi monet maatilat tai 
muut perheyritykset ovat voineet toimia jo pitkään, sukupolvelta toiselle. 
Toisaalta uusia trendejä syntyy koko ajan ja sen myötä myös ala ja tarjot-







6.7 Ruokamatkailutuotteiden määrä 
Kysymyksessä seitsemän (kuva 19) kartoitetaan ruokamatkailutuotteiden 
määrää eli onko yrittäjillä olemassa muutama vetovoimainen tuote vai iso 
liuta tuotteita. Kysymykseen tuli 38 vastausta, joista 66 % kohtaan 0-5 tuo-
tetta. Lisäksi 13 % vastasi heillä olevan 6-10 tuotetta, toiset 13 % 11-20 
tuotetta sekä loput 8 % yli 20 tuotetta. Tuotteiden määrä antaa vähän 
suuntaa yritystoiminnan volyymista. Toisaalta muutamallakin kysyntää 
vastaavalla tuotteella pärjää erittäin hyvin. Esimerkiksi pientuottajien tuot-
teiden myymälät sekä REKO-ringit kokoavat tuotteita yhteen ja kuluttajien 
on helpompaa löytää ne yhdestä paikasta. 
 
 








Kysymys kahdeksan oli muodoltaan avoin ja siinä kartoitettiin minkälaisia 
ruokamatkailutuotteita yrittäjillä on jo olemassa. Kysymykseen vastasi 28 
henkilöä. Avoimet vastaukset pitivät sisällään: 
 
”Kyytön ja suomenlampaan lihaa” 
 
”Hilloja, hyytelöitä, mehuja ja sinappeja. Lisäksi valikoimassa on vaihteleva 
määrä erilaisia oluita, yleensä kerralla 2–4 erilaista.”  
 
”Maatila-aamiainen, lounaita, tuotteet lähitiloilta, pitopöytä, luomupäiväl-
lisiä, riistapäivällisiä, gluteenittomia lounaita, vegepöytiä, seitsemän sortin 
kahvipöytä ym. kahvitarjoiluja makealla, suolaisella tai molemmilla, grilli-
ruokaa rannassa, savustamme kalaa rannassa ym.”  
 
”Käsin tehtyjä lähitilojen raaka-aineista valmistettuja pitoruokia noutopöy-
distä, pääosin hämäläistä ja aina suomalaista lähiruokaa ja luomutuot-
teita” 
 
”Ruokamatkatuotteemme ovat kokous- ja yksityisille asiakkaille suunnat-
tuja ravintolapalveluja” 
 
”Retkeilyä marjatilalla itsepoimien, yrttikursseja, kahvilatoimintaa, tarinal-
lista kahvihetkeä, Maalaisaamiainen lauantaisin ” 
 
”Suoramyynti- ja itsepoiminta, 
Tilaesittely” 
 
”Erilaisia säilykkeitä, kasviksia” 
 
”Leipomotuotteita, säilyketuotteita ja jauhoja. 
Kausituotteita: Makkaroita, leikkeleitä. 
Tällä hetkellä myös maitotuotteita” 
 
”Tilalta myynti, REKO, avoimien ovien tapahtumat.” 
 






” Erilaisia juomamaistatuksia (marjaviinit, pienpanimo-oluet), elämykselli-









Jauhot ja ryynit” 
 






”Kaikki vasta suunnitteilla, tarkoitus oli aloittaa tänä keväänä. Yritysesit-
tely, suoramyynti sekä opastetut luontokierrokset metsään ja yhteistyö lä-
hiruoan kanssa läheisen hevostilan kanssa” 
 
”Oman tilan lihatuotteita” 
 
”Kaikki tapahtumiemme kahvila- ja ravintolapalvelut ovat lähiruokatuotta-
jilta.” 
 
”Peruna ja juurekset talvella, vihannekset ja mansikka kesällä” 
 
”Kalkkunan liha (sesonkituote) ja viiriäisen munien myynti ympäri vuoden” 
 
”Myymme luomulihaa tilamyymälästä” 
 
”Tehtaanjohtajan lounas/illallinen lasimatkailupaketin yhteydessä” 
 
”Teemaillalliset, Saunaruokailut, syntymäpäiväjuhlat, hääjuhlat, kokous-
ruokailut, kokouskahvitukset, Herkkuretkilounaat, Fredrikan jalanjäljillä.” 
 
”Kaksi tapahtumaa; Herkkujen Yö ja Joulunavaus pop up joulukahvila, ke-
säkahvila heinäkuussa ja oheisohjelmana grillikoulu. Muutoin catering-pal-
velut ja vieraillemme tarjottavat ravintolapalvelut läpi vuoden tilauksesta.” 
 
”Lähivuosina tarkoitus aloittaa pienjuustolan toiminta, tehdä tila-













6.9 Yhteistyö yrittäjien/alan toimijoiden kanssa 
 
Kysymyksessä yhdeksän kartoitetaan yrittäjien ja muiden alan toimijoiden 
välistä yhteistyötä (kuva 20). Kysymykseen vastasi 38 henkilöä. 71 % vas-
taajista tekee yhteistyötä ja heidät ohjattiin tästä kysymyksestä seuraa-
vaan kysymykseen, jossa kysytään mihin osa-alueeseen yhteistyö liittyy.  
Vastaajista 29 % ei tee yhteistyötä ja heidät ohjattiin vastauksesta suoraan 



















6.10 Yhteistyön osa-alueet  
Kysymyksessä 10 (kuva 21) kysyttiin mihin osa-alueeseen yhteistyö liittyy 
ja siihen sai valita useamman vastausvaihtoehdon. Kysymykseen vastasi 28 
henkilöä ja kaiken kaikkiaan vastauksia tuli 45, eli yhteistyötä tehtiin enem-
mänkin kuin vain yhden osa-alueen saralla.  Eniten vastauksia tuli kohtaan 
tuotteiden jälleenmyynti (50 %) sekä kohtaan ruokatapahtumien järjestä-
minen (43 %). Ravintolapalveluita yhteistyöllä tarjoaa 32 % sekä majoitusta 
21 %. Jotain muuta kohtaan oli vastannut 14 % ja avoimissa vastauksissa 
yhteistyö liittyi:  
 
















6.11 Kiinnostus yhteistyöhön tulevaisuudessa 
Kysymykseen 11 (kuva 22) ohjautui suoraan kysymyksestä 9, jos vastasi, 
että ei tee yhteistyötä muiden yrittäjien tai alan toimijoiden kanssa. Kysy-
mykseen tuli 12 vastausta ja se jakoi selvästi mielipiteitä. 42 % olisi kiinnos-
tuneita tekemään yhteistyötä jatkossa, kun taas 58 % oli sitä mieltä, että 
yhteistyö tulevaisuudessa ei kiinnosta. Syitä siihen, ettei yhteistyötä ole 
vielä tehty tai sitä ei myöskään haluta tehdä jatkossa voi olla monia. Esi-
merkiksi sopivia yhteistyökumppaneita voi olla vaikea löytää tai heitä olisi, 
mutta he ovat liian kaukana. Myös toiminnan pienimuotoisuus tai sesonki-
luontoisuus voivat aiheuttaa haasteita. Yhteistyössä on myös omat talou-




Kuva 22. Olisitteko kiinnostuneita tekemään jatkossa yhteistyötä muiden 
yrittäjien/toimijoiden kanssa? 











6.12 Yhteistyö paikallisen matkailuorganisaation kanssa 
Kysymyksessä 12 kysyttiin yhteistyön tekemistä paikallisen matkailuorga-
nisaation kanssa (kuva 23). Paikallisia matkailuorganisaatioita ovat muun 
muassa Lahti Region, Visit Lahti, Visit Heinola, Hämeenlinnan matkailuinfo, 
Visit Häme sekä Forssan seudun matkailuneuvonta. Kysymykseen vastasi 
39 henkilöä, joista 51 % teki yhteistyötä ja 49 % ei tehnyt. Yhteistyötä voisi 
siis tehdä enemmänkin. Vastaamalla kysymykseen 12 kyllä, ohjautui kysy-
mykseen 13, jossa tiedusteltiin mihin yhteistyö liittyy. Vastaamalla ei, siir-
tyi suoraan kysymykseen 14, jossa tiedusteltiin millaisia yhteistyötoiveita 




















6.13 Yhteistyön osa-alueet 
Kysymyksessä 13 kysyttiin (kuva 24) mihin matkailuorganisaatioiden  
kanssa tehtävä yhteistyö liittyy ja siihen sai valita useamman vastausvaih-
toehdon. Kysymykseen vastasi 20 henkilöä ja vastauksia tuli kaiken kaikki-
aan 36 kappaletta. Vastauksissa yhteistyö liittyy palveluiden myyntiin (60 
%), markkinointiin (45 %), tuotteiden myyntiin (40 %), tapahtumien myyn-
tiin (30 %) sekä kurssien tai koulutusten myyntiin (5 %). Johonkin muuhun-
kohtaan ei tullut yhtään vastausta. 
 
 








6.14 Toiveet yhteistyöstä tulevaisuudessa 
Kysymyksessä 14 kartoitettiin, minkälaista yhteistyötä toivottaisiin jat-
kossa. Kysymykseen tuli 17 vastausta, joissa yhteistyöltä toivottiin muun 
muassa markkinointia, verkostoitumista, myyntikanavaa sekä koulutus- ja 




”Olimme mukana perustamassa Lopen pehtooria, mutta kun vaihtoi omis-
tajaa, lopetimme. Myymme tuotteitamme vain tilamme myymälässä. ” 
 
”Yhteistyö on toiminut oikein hyvin.” 
 
”Forssaan oikea matkailualan toiminta ja siihen päätoiminen matkailuor-
ganisaatio eikä vain EU-rahoilla hankkeita eivät auta. Myös kunnan päättä-
jien valmennus matkailun vaatimuksista ympäristöön.” 
 
”Uusia yrityksiä alalle, keiden kanssa voisi tehdä yhteistyötä” 
 
”Verkostoitumista ja uuden ideointia yhdessä kaikkien hyväksi. Ei niin, että 







”Enemmän ryhmiä tutustumaan ja samalla tarjoaisimme kahvilan ja jauho-




”Isot yöpymispaikat pitäjässämme toisivat ryhmiä tutustumaan historiaa 
ja luonnonkauneutta omaavaan koskimaisemaan” 
 
” Koulutus ja tutustumishankkeita, työpajoja” 
 
”Paikallisten majoitus- ja ravitsemispalveluiden tarjontaan toivoisin lisät-
tävän tilamme tuotteita” 
 
”Ehkä tilavierailua ryhmille” 
 
” Tutustumista muihin paikallisiin yrittäjiin” 
 
” Konkreettista myyntityötä ja koko Hämeen (myös Hämeenlinnan keskus-






” Muiden lähituottajien tuotteita myyntiin omaan tilapuotiin ja omia tuot-
teita muiden myymälöihin. 
6.15 Kiinnostus ruokamatkailun kehittämiseen 
Kysymyksessä 15 (kuva 25) selvitettiin kiinnostusta ruokamatkailun kehit-
tämiseen omassa yrityksessä. Kysymykseen pystyi vastamaan liukukytki-
men avulla. Liukukytkimen arvot olivat nollasta kymmeneen niin, että nolla 
merkitsi, ettei ole lainkaan kiinnostunut ja taas kymmenen, että on erittäin 
kiinnostunut. Kysymykseen vastasi 38 henkilöä.  
 
Kuva 25. Kuinka kiinnostuneita olette ruokamatkailun kehittämisestä 
omassa yrityksessänne? 
Maksimiarvon kymmenen valitsi kymmenen vastaajaa ja minimiarvoon 
nolla ei tullut yhtään vastausta. Alin arvo oli yksi, johon tuli yksi vastaus. 
Kohtaan 3,4 ja 5 tuli yhteensä kahdeksan vastausta. Kohdat 6,7,8 ja 9 saivat 
19 vastausta. Hajontaa ilmeni jonkin verran ja kiinnostuksen keskiarvoksi 
tuli 7,47. Tästä voi siis päätellä, että ruokamatkailu ei välttämättä kiinnosta 








































6.16 Ruokamatkailun lisämyyntiodotukset 
Kysymyksessä 16 (kuva 26) kysyttiin yrittäjiltä, että kokevatko he ruoka-
matkailun tuovan lisämyyntiä heidän yritykselleen. Kysymykseen vastasi 
38 henkilöä, joista 52 % uskoi, että lisämyyntiä voisi tulla jonkin verran. 
Myös 24 % oli sitä mieltä, että lisämyyntiä voisi tulla merkittävästi. Vastaa-
jista 5 % ei osannut sanoa ja 3 % ei uskonut lisämyyntiin lainkaan. 16 % oli 
sitä mieltä, että ruokamatkailu toisi lisäämyyntiä vain hyvin vähän. 
 
 








6.17 Hyvä ja asiakkaiden kysyntää vastaava ruokamatkailutuote 
Kysymyksessä 17 kartoitettiin avoimen kysymyksen avulla hyvän ja asiak-
kaiden kysyntää vastaavan ruokamatkailutuotteen ominaisuuksia. Vas-
tauksia tuli 21 kappaletta ja niistä nousi esille muun muassa lähiruoka, 
puhtaus, perinteet, terveellinen ruoka, elämyksellisyys, erilaisuus, asiak-
kaan tarpeisiin mukautuminen sekä erikoisruokavalioiden huomioon ot-
taminen. Avoimet vastaukset:  
  
 ”Lähellä tuotettu puhdas kotimainen tuote” 
 
”Monipuolinen, terveellinen, myös erikoisruokavaliot huomioon ottami-
nen, kauniisti katettu, ajankohtainen ym.” 
 
”Hyvinvointia edistävä luontoon liittyvä ruokailu kuten esim. laavulla, ko-
dalla yms.” 
 




”Erottuva raaka-aine mieleisestä ympäristöstä ostettuna.” 
 
”Perustuotteiden lisäksi erikoistuotteita.” 
 








”Hyvä nautittava paikallinen ruoka, ympäristö ja kiinnostava historia ker-
rottuna ruokamusiikkina” 
 
”Erilainen, elämyksellinen, mieleenpainuva, muokkautuva heidän tarpei-
siinsa” 
 
”Sellainen että asiakas tulee aina uudelleen.” 
 












”Riippuu siitä mitä asiakas hakee. Joku hakee yksilöllistä ja erikoista, joku 
hakee perusarkea ja tuotantotapa ratkaisee. Pääasia lienee, että tuote on 
hyvä ja turvallinen” 
 
”Eettinen, ekologinen luomu tuote.” 
 
”Erilainen, paikan historiaa tai tarinaa esittävä, lähiruokatuote, kasvispai-
notteinen” 
 
”Houkutteleva, helposti saatavilla ja muista poikkeava.” 
 
”Lähituote suoraan tuottajalta” 
 
”Paikan päällä on elämys käydä. Avartava kokemus siitä, mistä ruoka tu-











6.18 Toiveet ruokamatkailun koulutukselta ja teemapäiviltä 
Kysymyksessä 18 tiedusteltiin, minkälaisia ruokamatkailuun liittyviä koulu-
tuksia tai teemapäiviä vastaajat kaipaisivat (kuva 27). Vaihtoehtoja oli 
kuusi, joista sai valita yhden tai useamman. Lisäksi lopussa oli vielä avoin 
vastauskenttä. Kaiken kaikkiaan vastauksia tuli 60 kappaletta ja kysymyk-
seen vastasi 29 henkilöä.  
 
 









Eniten vastaajat kaipasivat koulutusta tai teemapäiviä verkostoitumisesta 
(52 %), tuotteistamisesta (34 %), markkinoinnista (34 %) sekä hinnoitte-
lusta (34%). Lisäksi tarinallistamisesta oli kiinnostunut 24 % ja asiakasryh-
mien segmentoinnista 10 % vastaajista. Jostain muusta, mistä? – kohtaan 
vastasi 17 % vastaajista. Avoimeen vastaukseen vastanneista kolme ei ollut 
lainkaan kiinnostunut koulutuksesta tai teemapäivistä. Sen sijaan Face-
book-markkinointi ja best practice tai benchmarking kiinnostaisivat annet-
tujen vaihtoehtojen lisäksi.  
6.19 Ruokamatkailun kehitysehdotukset ja toiveet MTK Hämeelle 
Kyselyn viimeinen kysymys oli avoin ja siihen sai jättää terveisiä, toiveita ja 
kehittämisehdotuksia MTK Hämeelle. Kysymykseen tuli 14 vastausta. Avoi-
mia vastauksia:  
 
”Tuotaisiin enemmän esille puhdas kotimainen ruoka, ei välttämättä tar-
vitse olla luomu statusta.” 
 
”Ulkomaalaisia ruokailuryhmiä ei ole näkynyt kovin paljoa, että siihen pi-
täisi panostaa koska arvostavat puhdasta suomalaista ruokaa koska suo-
malaiset arvostavat enemmän halpaa hintaa kuin laatua.” 
 
”Bussiretkiä tilalta/ravintolalta/nähtävyydeltä toiselle oppaan johdolla” 
 
”Ruokamatkailu on meidän kohdallamme marginaalinen asia enkä koe 
mielekkääksi ajatella toimintaa sen kautta. Esittelemme tilaamme ja toi-
mintaamme kiinnostuneille ja koululaisryhmien lisäksi meillä on kahtena 
kesänä käynyt ryhmä kiinalaisia. Toiseksi osa itsepoimijoista käy meillä lä-
himatkailun merkeissä. Päivä mansikkapellolla voidaan kokea elä-
mykseksi. Keskeisenä asiana pidän riviviljelyn ts. puutarha- ja marjanvilje-
lyn kehittämistä ja tuotantomäärän kasvattamista Päijät-Hämeessä. Uusia 
toimijoita tarvitaan. Toivoisin MTK-Hämeen keskittyvän tähän. Olen nuo-
ruudessani matkaillut ja nähnyt mm. kuinka esim. amerikkalaisella auto-
tehtaalla eläkkeelle jäänyt työntekijä veti päivittäin turistiryhmiä. Oppaat 
kannattaa kouluttaa ex-työntekijöistä, heillä on tarinoita ja tietoa. Työ so-
pii senioreille, itselleni se on vaihtelua yksinpuurtamisen lomassa ja jär-
jestänkin esittelyt klo 15- eli työpäiväni päälle.” 
 
”Kellariravintola, missä on ollut ravintolatoimintaa jo vuodesta 1960. Suo-
jellussa rakennuksessa, missä jo Presidentti Kekkonen on vieraillut use-
asti. Irwinistä, Veksi Salmesta puhumattakaan.”  
 
”Puhalletaan yhteen hiileen” 
 
”Pakettimatkailua lähiseudun yrityksiin” 
 






”En oikeastaan mitään” 
 
”Jäi niin raakileeksi ennen Koronaa, ettei vielä ehtinyt nousta kysymyksiä 
mieleen” 
 
”Meillä toiminta on niin pienimuotoista ruokatuotannon osalta, että pal-












































7 YHTEENVETO JA JOHTOPÄÄTÖKSET 
Mielestäni opinnäytetyö onnistui hyvin, vaikka sen tekeminen kestikin yli 
vuoden. Opinnäytetyön tekeminen työn ohessa hidasti aikataulua, mutta 
toisaalta vuoden aikana ehdin osallistua ruokamatkailutilaisuuksiin ja seu-
rata läheltä MTK:n toimintaa. Kyselyn tekeminen oli mielenkiintoista ja 
Webropol-ohjelman käyttö helppoa. Korona ja sen tuomat rajoitukset kui-
tenkin iskivät päälle juuri, kun sain kyselyn matkaan. Vaikea sanoa, että 
vaikuttiko se kyselyyn niin, että ihmisillä oli enemmän aikaa vastata vai kat-
soivatko kaikki edes sähköpostejaan, jos olivat joutuneet esimerkiksi lo-
mautetuiksi. Voi myös olla, että korona ei edes vaikuttanut kyselyn vas-
tausprosenttiin millään tavalla, sillä vastauksia tuli kuitenkin ihan hyvin ja 
kyselyn otanta oli laaja.  
 
Kyselyssä oli hyvä määrä kysymyksiä. Niistä sai paljon tietoa, mutta kysely 
ei ollut kuitenkaan vastaajalle liian pitkä vastata. Avoimista kysymyksistä 
sai parhaiten vastaajien ajatuksia, ideoita ja toiveita esille. Avoimissa on 
kuitenkin aina olemassa se riski, että vastaajat eivät jaksa vastata ja hyp-
päävät kohdan yli. Sen vuoksi kyselyssä oli myös monivalintakysymyksiä, 
joiden avulla pystyi luomaan tilastoa esimerkiksi sijainnista, työllistävyy-
destä, tarjottavista palveluista sekä yhteistyöstä muiden toimijoiden ja 
matkailuorganisaatioiden kanssa. Joitakin kysymyksiä analysoidessani 
huomasin, että kysymysten muotoilun olisi voinut tehdä hieman eri ta-
valla, niin olisi voinut myös saada tarkempia vastauksia.   
 
Opinnäytetyön kyselystä kävi ilmi (kuva 28), että ruokamatkailu kiinnostaa 
maaseutuyrittäjiä sekä heidän yhteistyökumppaneitaan ja herättää heissä 
ajatuksia. Ideoita ja kiinnostusta yhteistyöhön löytyy sekä tietenkin tär-
keimpänä tuotteita ja palveluita, jotka ovat lähellä tuotettuja, persoonalli-
sia, asiakasta palvelevia, mielenpainuvia sekä ammattitaidolla valmistet-
tuja. Myös monen ikäisiä ja kokoisia yrityksiä löytyy. Ruokamatkailu on mo-
nipuolinen ja jatkuvasti kehittyvä matkailun ala, mutta se voi olla monelle 
käsitteenä vielä uusi ja sen vuoksi se vaatii vielä lisää näkyvyyttä, työpajoja, 
kärkituotteita, tuoteteemoja, jalkauttamista yms. Suomen ruokamatkailu-
strategialle on tulossa jatkoa tänä vuonna, joten ruokamatkailun kehittä-
mistyö jatkuu.  
 
Haasteita ruokamatkailulle aiheuttaa muun muassa ulkomaalaisten asiak-
kaiden tavoittaminen, toiminnan sivutoimisuus/pienimuotoisuus sekä ky-
synnän ja tarjonnan kohtaaminen (kuva 28). MTK Hämeeltä ja matkailuor-
ganisaatioilta toivottiinkin lisää markkinointia, ryhmien tuomista tiloille 
sekä näkyvyyden lisäämistä. Uhkakuvia ruokamatkailulle voi aiheuttaa ko-
ronavirus-epidemia ja sen tuoma epätietoisuus tulevasta sekä muut vallit-
sevan poikkeustilan matkailualalle aiheuttamat vaikeudet. Myös yhteis-
työn puute aiheuttaa toiminnan hajanaisuutta, jolloin tuotteita ja palve-









Kuva 28. SWOT- analyysi Hämeen alueen maatilojen ja yhteistyökumppa-
neiden ruokamatkailusta 
Kyselyssä selvisi myös, että Hämeen alueella tarjotaan ravintola- ja kahvi-
lapalveluita, suoramyyntiä, jälleenmyyntiä, ruokatapahtumia, ruokaan liit-
tyviä koulutuksia, luontoruokailuja, itsepoimintaa, tilaesittelyjä, avoimet 
ovet-tapahtumia, jauhatuspalveluita, savusaunaelämyksiä, majoitusta 
sekä grillikoulua. Ruokamatkailutuotteina löytyi muun muassa lihaa, hil-
loja, mehuja, oluita, jauhoja, kasviksia, juureksia sekä marjoja. Lisäksi jär-
jestetään pitopöytiä, teemalounaita/päivällisiä, runsaita kahvipöytiä, 
markkinatapahtumia, juomamaistatuksia, erilaisia kursseja, luontokierrok-
sia sekä tapahtumia.  
 
Yhteistyötä muiden yrittäjien kanssa tehtiin majoituksen, ravintolapalve-
luiden, jälleenmyynnin, ruokatapahtumien järjestämisen, yhteisten tilai-
suuksien, tutustumiskierrosten, koulutusten, matkapakettien sekä jatkoja-
losteiden tuottamisen merkeissä. Matkailuorganisaatioiden kanssa yhteis-
työkuviot liittyivät tuotteiden, tapahtumien, palvelujen, kurssien ja koulu-
tusten myyntiin sekä markkinointiin. Tulevaisuuden yhteistyöltä matkailu-
organisaatioiden kanssa toivottiin muuan muassa markkinointia, 
Vahvuudet
-on olemassa paljon monipuolisia 
palveluja ja tuotteita 
- sekä ympärivuotista että 
sesonkiluontoista yritystoimintaa
-lähimatkailua 
-alalla monenikäisiä yrityksiä: 
pitkään toimineita  sekä uusia




-ei ehkä tavoita ulkomaalaisia 
turisteja, vierailuryhmiä täytyisi 
tuoda enemmän tiloille/yrityksiin 
-jos toiminta pienimuotoista tai 
sivutoimista ei välttämättä 
resursseja kehittämiseen
-kysyntä ja tarjonta eivät 
välttämättä kohtaa tarpeeksi hyvin, 
markkinointia toivottiin lisää 
Mahdollisuudet




-kiinnostusta kehittämiseen ja 
yhteistyön lisäämiseen löytyy
- uusia tuotteita ja palveluja 
kehitteillä
Uhat
Koronan tuoma epätietoisuus  ja 
vaikeudet alalle
- toiminnan hajanaisuus 








yhteismarkkinointia, myyntikanavaa, koulutus- ja tutustumishankkeita, 
työpajoja, myyntiyhteistyötä sekä ryhmien tuomista tiloille. 
 
Hyvä ruokamatkailutuote on vastaajien mielestä lähituote, monipuolinen, 
terveellinen, luontoon liittyvä, kiinnostava, erottuva, vastuullinen, perin-
teinen, rohkea, kekseliäs, yllättävä, uusi, elämyksellinen, mieleenpainuva, 
historiallinen, konstailematon, laadukas, eettinen, ekologinen, kasvispai-
notteinen, luomu, houkutteleva, helposti saatava, muista poikkeava sekä 
turvallinen. MTK Hämeelle esitetyt toiveet liittyivät kotimaisen, puhtaan 
ruoan esilletuontiin, ulkomaisten ruokailuryhmien tuomiseen tiloille, bus-
siretkien järjestämiseen, puutarha- ja marjanviljelyn kehittämiseen, yh-
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     SAATE 19.3.2020 
Arvoisa yrittäjä! 
 
Olen agrologiopiskelija Hämeen ammattikorkeakoulusta, Mustialasta ja teen opinnäyte-
työtä osana maaseutuelinkeinojen koulutusohjelmaa. Opinnäytetyön tavoitteena on 
tehdä kartoitus Hämeen alueen alkutuotannon ja siihen läheisesti liittyvien matkailullis-
ten yritysten ruokamatkailun nykytilasta ja kehittämistarpeista toimeksiantajalleni MTK 
Hämeelle.  
 
Ruokamatkailulla tarkoitetaan paikallisuuteen ja tarinoihin perustuvaa ruokaelämystä, 
joka voi rakentua esimerkiksi kohteen, ruokatuotteen, elämyksen tai tapahtuman ym-
pärille. Ruokamatkailukohteita voivat olla mm. erilaiset kahvilat, ravintolat, maatilojen 
tilamyymälät/ suoramyynnit, leipomot, myllyt, lähiruokapuodit, viinitilat, panimot ja 
kauppahallit yms. Ruokamatkailu voi pitää sisällään erilaisia aktiviteetteja kuten ruuan 
laittamista yhdessä asiakkaan kanssa, ulkona syömistä, marjastusta, kalastusta, sienes-
tystä yms. Ruokamatkailua voi myös olla erilaiset tapahtumat kuten ruokamessut tai ka-
turuokailut. 
 
Mielipiteenne ja kokemuksenne ovat meille tärkeitä, jotta voimme kartoittaa minkälai-
sia yrityksiä, palveluja ja tuotteita alueelta löytyy sekä sitä, miten ruokamatkailua voisi 
tulevaisuudessa kehittää. Kyselyyn voi vastata 31.3.2020 asti. Käsitellemme vastauk-
senne nimettöminä ja luottamuksellisesti.  
 
























1. Sijaitseeko yrityksenne  
o Kanta-Hämeessä 
o Päijät-Hämeessä 





o yli 15  
3. Onko yritystoimintanne (ruokamatkailuun liittyvä) 
o Sesonkiluontoista 
o Ympärivuotista 
4. Mitä palveluja yrityksenne tarjoaa? (valitse yksi tai useampi)  
o Ravintolapalveluja 
o Kahvilapalveluja 
o Suoramyyntiä  
o Suoramyyntiä (tilamyymälä) 
o Pientuottajien tuotteiden jälleenmyyntiä 
o Ruokatapahtumia 
o Ruokaan liittyviä koulutuksia 
o Luontoruokailuja  
o Jotain muuta, mitä______?  
5. Tulevatko asiakkaanne pääosin  
o Lähikunnista 
o Ympäri Suomen  
o Euroopasta  
o Euroopan ulkopuolelta  
6. Onko yrityksenne toiminut?  
o Alle 2 vuotta  
o 3-5 vuotta  
o 6-10 vuotta  
o 11-20 vuotta  




o yli 20 










9. Teettekö yhteistyötä muiden yrittäjien/alan toimijoiden kanssa?  
o Kyllä -> kysymys 10 
o Ei -> kysymys 11 
10. Liittyykö yhteistyönne (valitse 1 tai useampi)  
o majoitukseen  
o ravintolapalveluihin 
o tuotteiden jälleenmyyntiin 
o ruokatapahtumien järjestämiseen  
o johonkin muuhun? mihin_______? 
o  
11. Olisitteko kiinnostuneita tekemään jatkossa yhteistyötä muiden yrittäjien/toimijoi-
den kanssa?  
        o Kyllä 
        o Ei 
 
12. Teettekö yhteistyötä jonkin paikallisen matkailuorganisaation kanssa?  
 
o Kyllä ->kysymys 13 
o Ei  
 
13. Liittyykö yhteistyönne (valitse 1 tai useampi)  
 
o tuotteiden myyntiin 
o palveluiden myyntiin  
o tapahtumien myyntiin 
o kurssien tai koulutusten myyntiin  
o markkinointiin  
o johonkin muuhun, mihin? _________________ 
 
14. Millaista yhteistyötä toivoisitte jatkossa? 
 
 
15. Kuinka kiinnostuneita olette ruokamatkailun kehittämisestä omassa yritykses-




16. Koetteko, että ruokamatkailu voisi tuoda lisämyyntiä yrityksellenne?  
o ei lainkaan 
o hyvin vähän 
o en osaa sanoa  
o jonkin verran  
















o asiakasryhmien segmentoinnista 
o hinnoittelusta  
o tarinallistamisesta 
o jostain muusta, mistä? _____________________ 
 
19. Mitä ruokamatkailuun liittyviä kehitysehdotuksia tai toiveita haluaisitte ehdot-
taa MTK Hämeelle? 
___________________________________________________________________ 
 
 
 
 
 
